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Abstrak - Sistem keamanan pangan dalam rantai produksi merupakan salah satu cara dalam menjamin mutu suatu 
produk makanan. Produk yang dihasilkan dengan penerapan sistem keamanan pangan setidaknya telah dapat dipastikan 
bahwa resiko cemarannya minimal. Tempe merupakan salah satu produk pangan asli Indonesia yang paling sering 
dikonsumsi. Olahan tempe yang banyak dijumpai di kalangan masyarakat adalah keripik tempe yang telah dikemas. 
Pembuatan keripik tempe merupakan salah satu upaya dalam memperpanjang masa simpan tempe serta meningkatkan 
nilai jual. Baik tempe maupun keripik tempe merupakan produk pangan yang seharusnya diproduksi dengan 
memperhatikan sistem keamanan pangan. Produksi tempe serta keripik tempe di desa Parerejo saat ini masih belum 
menerapkan sistem keamanan pangan dalam sistem produksinya. Beberapa upaya sudah dilakukan seperti sortasi bahan 
baku, penggantian minyak goreng secara berkala serta menjaga kebersihan ruang produksi yang digunakan. Beberapa 
kendala yang berkaitan dengan masalah teknis membuat penerapan sistem keamanan pangan dalam produksi keripik 
tempe belum bisa dilakukan secara menyeluruh. Hal yang paling penting adalah menanamkan kesadaran pengrajin 
tempe maupun keripik tempe mengenai pentingnya penerapan sistem keamanan pangan sehingga kerusakan produk 
maupun kontaminasi produk yang menimbulkan resiko kesehatan saat dikonsumi oleh konsumen dapat dihindari. 
 
Kata Kunci: tempe, keripik tempe, sistem keamanan pangan.   
 
 
Abstract - Food Safety sistem is a method that commonly use to guarantee the quality of food product in order to avoid 
hazard which can causing harm to the consumer. One of the well-known traditional food, Tempe, which is made from 
fermented soybean, has consumed by most of people in Indonesia. Tempe has a short shelf life. The aim of processing 
Tempe are to make the shelf life longer and also to diversify product of Tempe. One of the most popular product of Tempe 
is Tempe cracker. Parerejo village is well-known as one of the Tempe and Tempe cracker production base in East Java. 
Unfortunately, its production has not yet applied Food Safety Sistem. Some actions were needed in order to improve the 
knowledge of the Tempe and Tempe cracker producers about Food Safety Sistem. Firstly, questionnaires were distributed 
to the Tempe and Tempe Cracker producers in Parerejo village to determine the level of community understanding about 
Food Safety Sistem. After distributing the questionnaires, the next action was presenting of the definition, the aspects and 
the importance of implementation Food Safety Sistem in the production process of Tempe and Tempe cracker. 
Questionnaires showed that most of the producers of Tempe and Tempe crackers in Parerejo village realizes the 
importance of implementation Food Safety Sistem. In other hand, Food Safety Sistem has some obstacles to fully apply in 
the production process. The biggest challenge is the production facilities. Improving sanitation sistems such as sanitation 
of workers and equipment is one of the real efforts that can be done to improve the production sistem. Sortation of raw 
material also an effort to avoid physical hazard that can causing harm of the product. At least, awareness of the 
community about Food Safety Sistem have improved and committed to do some correction in order to avoid the hazard in 
production process.  
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1. PENDAHULUAN 
Tempe merupakan salah satu produk 
pangan asli Indonesia yang paling sering 
dikonsumsi. Tempe adalah makanan hasil 
fermentasi yang dibuat dari kedelai diinokulasi 
dengan jamur Rhizopus oligosporus dalam 
fermentasi padat [1]. Bahan baku tempe yang dapat 
dijumpai oleh masyarakat biasanya adalah kacang 
kedelai, namun tak jarang dijumpai tempe berbahan 
dasar lainnya seperti kacang dan jagung. Tempe 
merupakan salah satu bahan makanan yang 
memiliki kandungan protein yang cukup tinggi 
sehingga dapat memberikan asupan protein nabati 
dalam menu makan sehari-hari yang cukup murah. 
Beberapa manfaat yang dapat diperoleh saat 
mengkonsumsi tempe antara lain: mencegah 
kanker, melancarkan sistem pencernaan, mencegah 
penyakit anemia, mencegah penyakit osteoporosis, 
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menjaga kesehatan jantung dan keuntungan 
kesehatan lainnya. Proses fermentasi kedelai 
menjadi tempe menyebabkan peningkatan isoflavon 
total sehingga diperkirakan fungsi tempe sebagai 
makanan fungsional, khususnya efek 
hipokolesterolemia dan antioksidan, jauh lebih 
tinggi dibandingkan dengan kedelai [2]. Adapun 
kandungan pada tempe antara lain protein sebesar 
46,5%, lemak sebesar 19,7%, Karbohidrat sebsar 
30,2%, vitamin dan mineral [3]. 
Tempe umumnya digunakan sebagai lauk 
sehari-hari, namun tempe juga bisa diolah menjadi 
berbagai macam produk olahan. Pengolahan pada 
tempe biasanya dimaksudkan untuk memberi nilai 
tambah tempe selain itu juga untuk memperpanjang 
umur simpan tempe. Tempe adalah bahan pangan 
yang mudah rusak karena memiliki kadar air cukup 
tinggi serta memiliki kandungan gizi yang lengkap 
bagi pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. 
Salah satu olahan tempe yang banyak dijumpai 
adalah keripik tempe. 
Di beberapa kota, keripik tempe menjadi 
salah satu jajanan khas untuk oleh-oleh. Pembuatan 
keripik tempe dilakukan dengan cara mengiris tipis 
tempe kemudian mencelupkannya ke dalam adonan 
pelapis sebelum digoreng. Setelah digoreng, keripik 
harus ditiriskan sambil didinginkan terlebih dahulu 
sebelum dikemas dalam kemasan plastic. Tempe 
maupun keripik tempe merupakan makanan yang 
seharusnya diproduksi dengan menerapkan cara 
produksi yang baik serta sistem keamanan pangan. 
Hal ini perlu dilakukan mengingat tempe 
merupakan bahan makanan yang mudah rusak.  
Proses produksi suatu barang harus 
diperhatikan untuk memperoleh produk yang 
bermutu dan sesuai dengan standar yang 
diinginkan, oleh karena itu perlu diketahui 
bagaimana sistem pengolahan yang baik. Sistem 
pengolahan yang baik bagi setiap produk akan 
berbeda karena proses produksi juga berbeda-beda. 
Dalam pembuatan tempe maupun keripik tempe, 
perlu dilakukan proses pengolahan yang baik untuk 
dapat memenuhi syarat mutu. Syarat mutu sendiri 
diperlukan agar kualitas produk dapat 
dipertanggung jawabkan. 
Untuk mencapai syarat mutu yang 
diinginkan, proses produksi perlu menerapkan 
metode yang baik dan aman. Cara Pengolahan yang 
Baik (CPB) seringkali didengungkan sebagai suatu 
cara untuk meraih syarat mutu suatu produk. 
Penerapan CPB bukan lagi difokuskan pada 
industry skala besar namun saat ini juga disasar 
pada industry rumag tangga khususnya yang 
memproduksi bahan makanan atau pangan (IRTP) 
serta UKM pada umumnya.   
Usaha kecil dan menengah (UKM) dan 
Industri Rumah Tangga (IRT) di Indonesia 
memegang peran penting dalam menyerap tenaga 
kerja, meningkatkan jumlah unit usaha dan 
mendukung pendapatan rumah tangga, sehingga 
merupakan salah satu bagian yang penting dari 
perekonomian negara [4]. UKM dan IRT pangan 
sangat potensial untuk dikembangkan sebagai ujung 
tombak perekonomian dan penyediaan pangan yang 
aman dan bermutu. 
Dalam kaidah cara pengolahan yang baik, 
dikenal empat parameter utama yang dinilai; yaitu: 
(1) air; (2) pengendalian hama; (3) kesehatan dan 
higiene karyawan; dan (4) pengendalian proses. 
Umumnya yang masih menjadi masalah bagi 
Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP) adalah 
parameter: (a) fasilitas dan kegiatan higiene dan 
sanitasi; (b) label pangan; dan (c) pencatatan dan 
dokumentasi [5]. 
Cara pengolahan yang baik, memiliki 
hubungan yang erat dengan isu kemanan pangan. 
Cara pengolahan yang baik adalah salah satu upaya 
untuk menghasilkan produk yang aman untuk 
dikonsumsi. Namun agaknya, sama seperti cara 
pengolahan yang baik, penerapan sistem keamanan 
pangan sendiri memiliki kendala, antara lain akses 
terhadap modal dan fasilitas, kualitas sumberdaya 
manusia dan buruknya praktek sanitasi. Kendala-
kendala tersebut telah memicu para produsen 
memproduksi produk pangan tanpa memperhatikan 
aspek keamanan pangan maupun cara produksi 
yang baik. Dalam undang-undang No. 7 Tahun 
1996 tentang pangan, keamanan pangan 
didefinisikan sebagai kondisi dan upaya yang 
diperlukan untuk mencegah pangan dari 
kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda 
lain yang dapat mengganggu, merugikan dan 
membahayakan kesehatan manusia. 
Sentra produksi tempe dan keripik tempe 
desa Parerejo yang berbasis UMKM memerlukan 
perhatian khusus dalam upaya peningkatan taraf 
ekonomi masyarakat pengrajin tempe dan keripik 
tempe. Salah satu upaya yang bisa dilakukan adalah 
dengan memperbaiki cara produksi berbasis 
penerapan sistem keamanan pangan. Sistem 
keamanan pangan merupakan hal yang penting 
dalam produksi pangan namun masih banyak 
masyarakat khususnya pelaku industry pangan yang 
belum mengerti bahkan enggan untuk 
menerapkannya. Kegiatan penyuluhan mengenai 
sistem keamanan pangan dalam produksi keripik 
tempe diharapkan dapat memberikan wawasan serta 
pemahaman mengenai pentingnya produksi keripik 
tempe secara baik dan higienis serta aman. Selain 
itu, kegiatan ini diharapkan dapat membuat 
masyarakat pengrajin tempe dan keripik tempe 
untuk mau menerapkan sistem keamanan pangan 
dalam lini produksi yang dilakukan.  
 
2. MODEL KEGIATAN 
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Kegiatan yang dilakukan antara lain 
penyebaran kuesioner dan pemberian penyuluhan 
mengenai sistem keamanan pangan. Kegiatan ini 
dilangsungkan dalam sesi yang berbeda. 
Penyebaran kuesioner dilakukan untuk mengetahui 
pemahaman kelompok pengrajin tempe dan keripik 
tempe mengenai sistem keamanan pangan. Setelah 
mengetahui tingkat pemahaman para pengrajin 
tempe maupun keripik tempe di Desa Parerejo 
Kabupaten Pasuruan, kegiatan berikutnya yang 
dilakukan adalah pemberian penyuluhan. Kegiatan 
penyuluhan mengenai penerapan sistem keamanan 
menitikberatkan pada hal-hal yang dapat diterapkan 
dalam rantai produksi tempe dan keripik tempe 
untuk menjamin keamanan pangan produk yang 
dihasilkan. Pemberian materi mengenai bahan 
tambahan pangan yang diijinkan dan tidak diijinkan 
dalam produksi keripik tempe juga menjadi 
kegiatan yang dilakukan dalam penyuluhan sistem 
keamanan pangan dalam pembuatan keripik tempe. 
 
3. HASIL KEGIATAN 
Kegiatan yang dilakukan pertama kali 
adalah penyebaran kuesioner mengenai sistem 
keamanan pangan yang terkait dengan produksi 
tempe dan keripik tempe di desa Parerejo 
Kabupaten Pasuruan. Penyebaran kuesioner 
dilakukan kepada masyarakat yang terlibat 
langsung dalam proses pembuatan tempe dan 
keripik tempe dengan tujuan untuk mengetahui 
pemahaman para pengrajin tempe dan keripik 
tempe mengenai sistem keamanan pangan.  
Kuesioner yang disebarkan berisi pokok-
pokok sistem keamanan pangan yang berhubungan 
dengan proses produksi tempe dan keripik tempe, 
antara lain: (a) kondisi bahan baku yang digunakan, 
(b) bahan pendukung yang digunakan, (c) kondisi 
peralatan, (d) proses produksi, (e) sanitasi 
lingkungan, (f) sanitasi pekerja.  
Data kuesioner yang telah disebarkan 
menunjukkan bahwa masyarakat pengrajin tempe 
maupun keripik tempe di desa Parerejo belum 
sepenuhnya memahami mengenai sistem keamanan 
pangan. Masyarakat pengrajin tempe dan keripik 
tempe hanya sebatas tahu namun menilai bahwa 
penerapan sistem keamanan pangan di lingkup 
produksi tempe maupun keripik tempe cukup 
penting. Sekalipun demikian, masyarakat pengrajin 
tempe dan keripik tempe desa Parerejo dapat 
memberikan penilaian terhadap lingkungan dan 
proses produksi yang dilakukan sehari-hari.   
Bahan baku biji kedelai yang diperoleh 
dari supplier tetap telah melalui proses sortasi 
sebelum diolah menjadi tempe. Temuan umum 
yang didapatkan dalam proses sortasi biji kedelai 
antara lain batu kerikil, plastik, potngan logam 
maupun benda lain. Proses sortasi bertujuan 
menghindari adanya cemaran fisik yang terikut 
dalam proses pembuatan temped an keripik tempe. 
Dalam pembuatan tempe, kedelai melalui beberapa 
tahapan proses antara lain perendaman yang 
dimaksudkan untuk melunakkan kulit ari sehingga 
mudah dipisahkan dari biji kedelai. Perendaman 
umumnya dilakukan selama 1 malam. Perendaman 
dilakukan selama 12-16 jam pada suhu kamar (25-
30˚C) [6]. Kemudian dilanjutkan dengan proses 
pengukusan.  
 
 
 
 
Gambar 1. Kegiatan Sosialisasi Program PIKAT pada Ketua 
Pengrajin Tempe dan Keripik Tempe Desa Parerejo Kabupaten 
Pasuruan Jawa Timur 
 
 Pengukusan merupakan salah satu titik 
kritis yang harus diperhatikan saat pembuatan 
tempe. Biji kedelai mengandung protein yang 
mudah rusak apabila terpapar suhu tinggi dalam 
waktu yang lama. Selain itu, proses pengukusan 
yang terlalu lama akan membuat tekstur biji kedelai 
terlalu lunak dan memiliki kadar air yang cukup 
tinggi. Kondisi biji kedelai dengan tekstur yang 
demikian tidak diinginkan karena akan membuat 
proses pembuatan tempe tidak berjalan baik. 
Umumnya pengukusan biji kedelai dilakukan tidak 
lebih dari 1 jam. Indikator kecukupan proses 
pengukusan biji kedelai adalah tekstur yang cukup 
lunak untuk dilanjutkan pada proses berikutnya, 
yaitu peragian. 
Sebelum dilakukan proses peragian, biji 
kedelai didinginkan terlebih dahulu untuk 
menyesuaikan suhu tumbuh jamur/ragi serta 
mengurangi kadar air. Fermentasi tempe merupakan 
fermentasi dua tahap yaitu fermentasi oleh aktivitas 
bakteri yang berlangsung selama proses 
perendaman kedelai, dan fermentasi oleh kapang 
yang berlangsung setelah diinokulasi dengan 
kapang [7]. Proses peragian umumnya dilakukan 
pengurapan dengan tangan. Proses peragian 
merupakan salah satu tahap yang menentukan 
keberhasilan pembuatan tempe. Proses fermentasi 
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umumnya dilakukan pada suhu ruang selama 1 hari 
untuk menghasilkan tempe yang baik. Tempe yang 
akan difermentasi dimasukkan ke dalam plastic 
yang diberikan lubang kecil terlebih dahulu 
kemudian baru diletakkan pada rak-rak untuk 
fermentasi sebelum keesokan harinya dipanen. 
Pembuatan keripik tempe selain berbahan 
baku tempe, juga menggunakan beberapa bahan 
pendukung yaitu adonan pelapis tempe. Adonan 
pelapis dapat memberikan kerenyahan yang biasa 
ditemukan pada produk keripik serta memberikan 
rasa gurih yang diinginkan. Pembuatan adonan 
umumnya menggunakan tepung, baik itu tepung 
beras maupun tepung terigu yang ditambahkan 
dengan bumbu-bumbu dan bahan tambahan 
lainnya. Umumnya penguat rasa MSG ditambahkan 
dalam adonan pelapis untuk memberikan rasa yang 
lebih gurih dalam jumlah yang tidak berlebihan. 
Adapun dalam proses pelapisan tempe, untuk 
menjaga kehigienitasan produk, dapat dilakukan 
menggunakan sarung tangan 
Proses penggorengan keripik tempe 
menjadi salah satu titik kritis alam pembuatan 
keripik tempe. Penggunaan suhu yang terlalu tinggi 
dapat menjadikan minyak terlalu cepat panas dan 
menghasilkan keripik tempe yang gosong. 
Penggunan suhu yang terlalu tinggi dalam proses 
penggorengan juga akan membuat minyak menjadi 
cepat rusak. Kerusakan pada minyak memicu reaksi 
oksidasi minyak yang dapat menghasilkan radikal 
bebas yang berbahaya bagi tubuh. 
Penggantian minyak pada proses 
penggorengan keripik tempe sangat diperlukan. 
Penggantian minyak goreng dilakukan dengan 
frekuensi yang berbeda-beda antar satu pengarajin 
dengan pengrajin lainnya. Umumnya, dalam proses 
penggorengan, penggantian minyak dilakukan 
setelah 3 kali proses penggorengan. Penggantian 
minyak goreng dilakukan agar keripik tempe hasil 
goreng tidak menimbulkan off flavor akibat minyak 
yang teroksidasi karena dilakukan secara berulang. 
Pemanasan minyak secara berulang-ulang dan pada 
suhu tinggi, akan menghasilkan senyawa polimer 
yang berbentuk padat dalam minyak. Senyawa 
tersebut akan mengalami oksidasi dan 
menghasilkan senyawa radikal bebas [8]. 
 Setelah proses penggorengan, keripik 
tempe harus ditiriskan terlebih dahulu. Penirisan 
dilakukan secara manual dengan kertas. Kertas 
koran menjadi media yang paling sering digunakan 
untuk meniriskan keripik tempe. Pemilihan kertas 
koran sebagai media peniris karena mudah 
ditemukan dan relative lebih murah dibandingkan 
dengan media yang lainnya. Penggunaan kertas 
koran sebagai media peniris harus lebih 
diperhatikan mengingat tinta yang digunakan dalam 
proses cetak koran biasanya berbahan timbal (Pb) 
yang merupakan salah satu logam berat. Kertas 
koran yang digunakan sebagai alas atau bungkus 
makanan berpotensi akan menyebarkan timbal yang 
dikandungnya sehingga makanan tersebut akan 
sangat berbahaya bila dikonsumsi [9]. Timbal ini 
dapat bermigrasi dengan mudah pada makanan 
utamanya makanan yang mengadung lemak/minyak 
dengan kondisi panas. Timbal dapat masuk ke 
dalam tubuh melalui makanan dan meracuni tubuh 
manusia.  
Proses pengemasan keripik tempe 
dilakukan menggunakan plastic tertentu agar tidak 
mudah melempem. Setelah diisi keripik tempe 
dengan berat tertentu, plastic akan diseal. Sealer 
yang terlalu panas akan menyebabkan kemasan 
menjadi berlubang, bocor dan rusak. Suhu pemanas 
pada sealer harus diatur supaya tidak menimbulkan 
kerusakan pada pengemas. Penyimpanan keripik 
tempe dilakukan pada ruangan yang bersih untuk 
menghindarkan keripik tempe menjadi rusak secara 
fisik maupun diganggu oleh hama (tikus).  
  
 
Gambar 2. Kegiatan Pemberian Penyuluhan Mengenai Sistem 
Keamanan Pangan Dalam Produksi Keripik Tempe Di Desa 
Parerejo Kabupaten Pasuruan Jawa Timur 
 
Setelah mendapatkan penyuluhan 
mengenai sistem keamanan pangan, masyarakat 
pengrajin tempe dan keripik tempe Desa Parerejo 
Kabupaten Pasuruan Jawa Timur memahami untuk 
menjaga higienitas dalam produksi tempe maupun 
keripik tempe. Sistem keamanan pangan diharapkan 
akan dapat meningkatkan kepercayaan masyarakat 
akan produk tempe maupun keripik tempe yang 
dihasilkan. Hal tersebut secara tak langsung akan 
meningkatkan daya saing tempe dan keripik tempe 
yang dihasilkan oleh masyarakat Desa Parerejo 
Kabupaten Pasuruan Jawa Timur. Hanya saja, 
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penerapan sistem keamanan pangan tidak serta 
merta dapat dilakukan karena masih banyak 
kendala teksnis dalam proses produksi di lapangan. 
Kendala teknis yang sering dihadapi berkaitan 
dengan sarana dan prasarana produksi, seperti 
tempat produksi, pengadaan air melalui saluran 
pipa, dan beberapa hal lainnya yang dikhawatirkan 
akan dapat mengganggu jalannya produksi harian 
apabila dilakukan perubahan sistem produksi. 
Kendati demikian, masyarakat pengrajin tempe dan 
keripik tempe menyadari pentingnya penerapan 
sistem keamanan pangan dalam menghasilkan 
produk yang aman untuk dikonsumsi.  
  
4. KESIMPULAN 
Masyarakat pengrajin tempe dan keripik 
tempe memahami pentingnya penerapan sistem 
keamanan pangan serta cara produksi yang baik 
dalam sistem pengolahan yang mereka jalankan. 
Beberapa kendala teknis dalam proses produksi 
masih banyak dihadapi untuk menerapkan sistem 
keamanan pangan secara menyeluruh dalam proses 
produksi. Penerapan sistem keamanan pangan 
sudah dimulai dari hal yang sederhana seperti 
proses sortasi bahan baku, tidak digunakannya 
bahan tambahan makanan yang berbahaya, serta 
penggantian minyak goreng dalam proses 
penggorengan secara berkala.  
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